ttude de la stabilisation des boissoiis laitieres acides i)ar les pectines liauteinent niethylees. 
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iiilroduction 

Les boissons laitieres acides sont ueneralement coniposees d'une phase de lait acide, d'une phase truitee 
(pulpe, concentre de truit) ou aroniatisee, de sucre et de stabilisant. Elles sont fabriquees a partir de caille 
de lait dilue. La valeur du pH du lait acide tonibe dans un intervalle de 3,8 a 4,2, au-dessous du point 
isoelectrique de la caseine (= 4,6). Pour cette raison, la charge electrique des micelles de lait devient 
positive, il y a attraction et agregation des micelles de caseine qui auront tendance a precipiter. 11 apparait 
une couche superieure transparente sans particule de lait acide (separation du serum). De plus, un choc 
thermique accelere encore la sedimentation des proteines du lait Or, la formation d'un precipite n'est pas 
appreciee par les consommateurs 

But 

Atin d'eviter la separation et de conserver une dispersion stable des particules de lait acide. il est 
necessaire d'ajouter un agent stabilisant comme une pectine hautement methylee, colloides naturels 
extraits principalement de I'ecorce des agrumes Bien qu'utilisees depuis plus de 50 ans, les mecanismes 
de stabilisation ne sont pas encore completement expliques. Notre travail va done viser a etudier les 
phenomenes physiques mis en jeu dans la stabilisation de ces boisstMis ainsi que les caractensticiues 
plnsico-chimiques des pectines responsables de Icur qualite stabilisante \\n elVet, les pectines ne 
possedent pas toutes la nieme qualite 

(\'lte stabilisation est le resultat d'lnteractions siUiccs a dciix ni\ caiix ditVcrenis du s\ steme 

- liberations entre molecules de pectine et particule de caseine 
' inlerations cnlie particules de caseinc 



. MSNiqiiL'N I i I la Niahililc dcs inussOMs Kiitici c^ .lu Jcn cnI cUkIicc i^r.uc a un tot ilc cent riluL!atK>n b 11c 
csl auNsi caractcriscc i hcoKigiqucmcnt 
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Resultats 

La mise au point d'une boisson laiiiere acidifiee chiiiiiquement [2] et d'un test de stabilite ont permis de 
deterniner les caracteres phvsico-chimiques des pectines importants pour leur qualite stabilisante l a 
traction utile de la ()ccline sc coniplexant a la caseinc a ete deterinince et ainsi il est desorniais possible de 
produire une pectine plus etVicace encore pour la stabilisation des boissons laitietres acides De plus, la 
stabilisation de ces boissons serait niajoritairenuMit due a des interactions de type steiic|ue entre les 
agregats de caseine 
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